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Introdução 
Em busca da garantia da qualidade e segurança 
alimentar, nos últimos anos, muitos avanços na área da 
análise de comidas e bebidas tem se desenvolvido, 
buscando verificar quais são as substâncias benéficas 
e não benéficas presentes nos alimentos. Este cenário 
não se mostra diferente para bebidas, como por 
exemplo, os vinhos. Dentre as diversas análises 
possíveis a serem feitas nesta bebida, encontra-se a 
determinação da atividade oxidante dos compostos 
presentes no vinho1. O objetivo desse trabalho foi 
determinar a atividade oxidante de amostras de vinhos 
coloniais produzidos na cidade de Palotina-PR. 
 
Resultados e discussão 
Para a determinação da atividade antioxidante foram 
aplicadas as técnicas de sequestro de radicais livres 
DPPH e ABTS2. As análises foram realizadas em 
amostras de vinho tinto e branco. A amostra de vinho 
tinto apresentou absorbância em torno de 0,529 e 
0,628 para a amostra de vinho branco. Com os dados 
da absorbância foi possível calcular a concentração de 
radicais livres (DPPH) nas amostras de vinho (Tabela 
1). 
Tabela 1. Valores da concentração de radicais livres (DPPH) 
nas amostras de vinho tinto e branco. 
Amostra [ ] Média (µmol/L) DP CV (%) 
Vinho Tinto 4150,67 280,98 6,77 
Vinho Branco 5326,00 127,41 2,39 
 
Para a determinação da atividade antioxidante através 
da ABTS, realizou-se leitura de absorbância e obteve-
se 0,604 amostra de vinho tinto e 0,609 para vinho 
branco. E assim foi possível determinar a atividade 
antioxidante total pela captura do radical livre ABTS•+. 
Os resultados estão na Tabela 2. 
 
 
Tabela 2. Valores da concentração de radicais livres (ABTS) 
nas amostras de vinho tinto e branco. 
Amostra [ ] Média (µmol/L) DP CV (%) 
Vinho Tinto 17080,00 754,98 4,420 
Vinho Branco 16446,67 1258,3 7,651 
 
Os resultados obtidos nesse trabalho demonstraram 
que é possível obter vinhos coloniais de boa qualidade 
físico-química e com elevado conteúdo antioxidante. 
Desta forma, vinhos caracterizam-se importantes 
fontes de compostos antioxidantes, despertando 




Os parâmetros analisados mostraram a importância de 
avaliar os vinhos produzidos no município de Palotina-
PR, a fim de melhorar a qualidade destes produtos 
derivados do processamento da uva. Assim este 
trabalho visa contribuir com os produtores de vinhos da 
cidade de Palotina-PR, na fabricação de produtos de 
qualidade, auxiliando com o total controle sobre a 
elaboração de vinhos. 
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